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OST   Kovana konica, pritrjena na dolgo palico  
 
 
RAJKLA Dolga palica, na kateri je visela tanka, čvrsta in povoščena vrvica iz 
konoplje, na koncu pa je imela trnek s tremi kavlji 
 
 
REDJE   V vrsto zgrabljeno seno, ki je pripravljeno za spravilo 
 
 
SAK  Na lesen, spodaj razcepljen ročaj pritrjen lok, okoli katerega je spletena 
mrežasta vreča iz vrvi 
 
 
VRŠA Vaba, ki je spletena iz vrvi, povezana in napeta z različno velikimi obroči, 







TRADICIONALNE JEDI Jedi, ki so značilne za posamezno regijo v Sloveniji in se 




RECEPTI       So navodila za pripravo neke konkretne jedi 
 
 
NOTRANJSKA Je pokrajina v Sloveniji, ki obsega jugozahodni del 
nekdanje avstro-ogrske dežele Kranjske 
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Slovenija je kljub svoji majhnosti kulinarično izredno bogata in pestra dežela. Na majhnem 
območju lahko najdemo veliko lokalnih posebnosti in okusov. Jedi se med seboj 
razlikujejo, saj izhajajo iz različnih kulinaričnih izročil. Skozi stoletja so jih pomagali 
oblikovati dejavniki, kot je lega regije in njeni podnebni vplivi, kulturna raznolikost in 
pestrost ljudskih izročil, velika ločnica med kmečkim in mestnim življenjem, zgodovinska 
dejanja ter kulinarični vplivi mejnih dežel. Zato je na jugu Slovenije mogoče najti vplive 
italijanske kuhinje, na severu pa lahko okusimo vpliv Avstrije, na vzhodu Hrvaške, na 
severovzhodu pa Madžarske (Jeseničnik, 2017).  
 
Kljub prizadevanjem lokalnih skupnosti in številnih posameznikov ter institucij, določene 
tradicionalne jedi ne najdejo svojega mesta na jedilnikih družin, od koder izvirajo in žal 
tudi ne v ponudbi lokalnih restavracij. V Sloveniji pozabljamo na stare tradicionalne jedi, 
ki so jih včasih pripravljali ob določenih priložnostih oziroma so bile odvisne od sezone 
(Jeseničnik, 2017). 
 
Namen magistrskega dela je predstaviti pozabljene tradicionalne jedi slovenskega 
podeželja s poudarkom na Notranjskem. Za namen te naloge smo poskušali pridobiti 
recepte pozabljenih tradicionalnih jedi na Notranjskem ter opisati ob katerih priložnostih 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 ZGODOVINA TRADICIONALNIH JEDI 
 
Tradicionalne jedi so močno povezane s tradicijo in z okoljem, iz katerega izvirajo. 
Praznične jedi, priprava jedi, sestava prazničnih jedilnih obrokov, recepti za pripravo 
prazničnih jedi ter načini njihove postrežbe in uživanja se pogosto skozi desetletja 
prenašajo s starejših članov družine na mlajše. To ne velja le za pripravo močnatih jedi, 
npr. različnih družinskih slaščic, tort in piškotov, ampak tudi za pripravo glavnih jedi, 
predvsem mesnih, ki so bile na Slovenskem ena od najpomembnejših sestavin prazničnih 
jedilnih obrokov (Godina, 2008, cit. po Godina, 2014). Te jedi so ločevale skromne 
vsakdanje obroke od prazničnih, ko so se na mizah pojavile jedi in pijače, ki jih ob drugih 
priložnostih niso uživali (Makarovič, 1991, cit. po Godina, 2014).  
 
Vsakdanja prehrana večinskega prebivalstva na Slovenskem je bila v 19. stoletju tako na 
podeželju kot v mestih skromna in enolična, sestavljena iz doma pridelanih ali 
pripravljenih živil. V Mengšu in okolici so bili postreženi največkrat žganci, mlečna kaša 
in fižol. Kruh so pekli predvsem iz ajdove moke (Trdina, 1954, cit. po Godina, 2014). Na 
Štajerskem so jedli predvsem ajdove ali koruzne žgance, polite z juhami ali kašo, zelje, 
kislo mlečno juho, za kruh pa so uporabljali rž in piro (Kuret, 1987, cit. po Godina, 2014). 
Na Koroškem so bili pomembna sestavina obrokov ajdovi žganci, mlečne juhe, mlečne 
kaše in kislo mleko, pa tudi kruh, kislo zelje, ričet in krompir (Makarovič, 1986, cit. po 
Godina, 2014). Tisti, ki so živeli ob Muri, so v poletnem času jedli predvsem kumare s 
smetano in česnom ali s slanino zabeljeno solato, v preostalem delu leta, ko ni bilo sveže 
zelenjave, pa so bili za njihovo prehrano pomembni predvsem kislo zelje, repa, leča in 
fižol, od žit pa ajda, koruza, ječmen in proso. V prehrani prebivalstva ob Muri so bile zelo 
pomembne nekatere pečene močnate jedi, žganci, kaše in močniki. Boljši kruh so pekli le v 
ravninskem predelu pokrajine, drugje je moke za kruh primanjkovalo, zato so ga pekli iz 
mešanice ovsene, ajdove in koruzne moke, ki so ji dodajali tropine in mlete koruzne storže 
(Košič, 1992, cit. po Godina, 2014). Količinsko je hrane večini prebivalstva 
primanjkovalo, dovolj hrane so imeli le bogatejši kmetje, premožni meščani in plemstvo, 
ki so imeli tudi meso vsakodnevno na jedilniku. Manj premožni pa so skušali vsakdanje 
jedi izboljšati z ocvirki ter kakšnim kosom suhega mesa (Makarovič, 1991, cit. po Godina, 
2014). 
  
V prvi polovici 20. stoletja je bila zgodba podobna. Meso so večinoma pripravljali ob 
nedeljah (Godina, 1996, cit. po Godina, 2014). Mesne jedi pa so bile tudi pomembna 
sestavina prazničnih jedi. Na mizah revnega prebivalstva so imeli meso predvsem ob 
večjih praznikih kot so Velika noč ter Božič in za pusta. Kmetje so redili predvsem prašiče, 
saj so si naredili zalogo mesa, ocvirkov ter masti za celo leto (Hubad, 1890, cit. po Godina, 
2014). Ko so kmetje imeli koline, so tiste dni skromne jedi zamenjale jedi iz svežega mesa. 
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Čas kolin je bil za revnejši del prebivalstva zelo pomemben, saj so po dolgem času uživali 
sveže meso (Berčič, 1982, cit. po Godina, 2014). 
 
Uveljavljeno je bilo prepričanje, da je za vsak praznik določen kos svinjskega mesa. Na 
podeželju so gospodinje morale na debeli četrtek skuhati pol svinjske glave, na pustni 
večer pa še drugo polovico svinjske glave. Za Veliko noč so spekle pleče in gnjat, za 
binkošti del prsnice, reber in potrebušine. Pripovedi pa so pravile, da so bile krače po 
navadi za mlatiče (Kuhar, 1999, cit. po Godina, 2014). Včasih so bile koline in so še danes 
največji domači praznik. V Porabju še danes s kolinami pogostijo sosede, in sicer 
pripravijo pečeno kri, drobovino in pečeno meso (Kuret, 1989, cit, po Godina, 2014). Meso 
in domači mesni izdelki so bili najbolj pomemben del prazničnih obrokov tudi na svatbah. 
Poroke so organizirali predvsem v zimskem času, ko ni bilo večjih del, zaloge hrane pa so 
bile še velike. Razsipnost s hrano ob svatbah je bila v močnem nasprotju z vsakdanjo 
skromnostjo, saj so gostitelji hoteli na sosede in sorodnike narediti najboljši vtis in se 
prikazati kot ekonomsko močna družina (Hubad, 1890, cit. po Godina, 2014). 
 
V drugi polovici 20. stoletja se je zaradi izboljšanja ekonomskega položaja izboljšala 
kupna moč in življenjski standard. Posledično pa se je začela spreminjati tudi prehrana 
zaradi urbanizacije podeželja in preseljevanja agrarnega prebivalstva v mesta. Začeli so 
opuščati samooskrbo z živili. Jedilniki so bili odvisni od kupljenih in industrijsko 
pripravljenih živil (Beardsworth, 1997, cit. po Godina, 2014). 
 
V 19. stoletju so imeli v kmečkem okolju pet obrokov in sicer jutranjega, dopoldanskega, 
opoldanskega, popoldanskega in večernega. Marsikje so vmesni dopoldanski obrok dajali 
le mlatičem, koscem in tericam. Izjemen obrok je bil povečerek za tiste, ki so delali ponoči 
(Erjavec in Troba, 1880, cit. po Makarovič, 1988-1990) Trije glavni obroki vsaj ponekod 
niso bili kuhani ali posebej pripravljeni. Včasih so jedli ves dan le zjutraj skuhane jedi, saj 
so morali vsi družinski člani pomagati pri delu. Ljudje, ki so delali v gozdu so imeli po 
navadi tudi tri obroke. Kuhali so si sami, zato je bila na jedilniku cel dan poletna. Sestava 
obrokov pa je bila odvisna tudi od socialnih skupin, pokrajin, letnih časov in dobre oz. 
slabe letine. V nedeljo, ko je bil dan počitka in niso rabili malice, so imeli zato samo tri 
obroke (Leskovec, 1810, cit. po Makarovič, 1988-1990).  
 
2.2 TRADICIONALNE JEDI IN OBIČAJI  
 
Hrana oziroma priprava jedi je pomemben del življenja, zato ni presenetljivo, da so verski 
prazniki in družinska praznovanja povezana z uživanjem hrane in pijače že več stoletij. V 
Sloveniji je veliko praznikov povezanih s tradicionalnimi jedmi, ki se jih pripravlja samo 
ob teh priložnostih (Bogataj, 2013). 
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Za Božič ne sme manjkati potica, ki se jo speče nekaj dni pred praznovanjem. Družina se 
na Božični dan po obisku cerkve zbere doma in ima razkošen obrok, ki je obvezno 
sestavljen iz pečenega mesa (puran, piščanec, gos,…). Večerjo se popestri s kozarčkom 
vina ali žganja. Ko pride čas preganjanja zime, se začne peka krofov, ki so najbolj značilna 
pustna jed. Pust velja za praznik, ko se je treba najesti, pa čeprav je bila revščina pri hiši. 
Hrana v tem času mora biti mastna in ocvrta. Za naše brbončice pa se jedi posuje še s 
sladkorjem. Za pusta pa ne sme manjkati kuhana svinjska glava. Za Veliko noč se kot za 
Božič peče potice. V tem času se krasijo kokošja jajca, ki jim pravimo pirhi. Pirhi so 
simbol plodnosti in prihajajoče pomladi (Bogataj, 2013). 
 
Pri poroki se še vedno blagoslavlja s steklenico dobrega vina. Poročna večerja po navadi 
pride v več hodih. Prav tako je poudarek na kruhu, ki zgleda kot pleteno srce in so ga 
deležni vsi gostje. Na poročnem slavju ne sme manjkati poročna torta, razno pecivo in 
pudingi, ki naj bi bili razdeljeni na koncu. Pri krstu babice presenetijo družino krščenca z 
belim hlebcem, ki je lahko navaden ali pleten. Simbolizira pa srečo in zdravje pri otroku. 
Pri pogrebu se po navadi pripravi pogrebščino v najbližji restavraciji ali pa doma. Se pa že 
v sami kapelici, kjer je pogrebni prostor, pripravi prigrizke in pijačo za tiste, ki pridejo 
izreči sožalje in za najbližje, da se okrepčajo (Bogataj, 2013). 
 
Martinovanje je praznik letine, kjer se poskusi mlado vino. Ob tem prazniku pa se speče 
gos ali raco. Ponudijo jih nadevane z jabolki, kostanji in drobovino. V tem času se dobijo 
tudi izdelki iz kolin, zraven pa je dušeno kislo zelje ali repa kot priloga (Bogataj, 2010). 
 
2.3 TRADICIONALNE JEDI SLOVENSKEGA PODEŽELJA PO POKRAJINAH 
 
Geografsko Slovenija leži v srednji Evropi, kjer se stikajo Alpe, Dinarsko gorstvo, 
Panonska nižina in Sredozemlje. Slovenija je razdeljena na 12 pokrajin. Imena teh pokrajin 
so ustaljena, vendar pa je težko zarisati točne meje med njimi (Slovenija, 2017). 
 
Za vsako od teh pokrajin so značilne številne lokalno tipične jedi. Slovenija slovi po 
pestrosti tradicionalnih jedi, ki so pogosto omejene na določeno pokrajino. Na majhnem 
območju lahko najdemo veliko lokalnih posebnosti in okusov. Skozi stoletja so pestrost 
jedi pomagali oblikovati dejavniki, kot je lega regije, kulturna raznolikost in pestrost 
ljudskih izročil ter kulinarični vplivi mejnih dežel. Posledično je na jugu države mogoče 
najti vplive italijanske kuhinje, na severu lahko okusimo vpliv avstrijske kuhinje, na 
vzhodu hrvaške kuhinje in na severovzhodu madžarske kuhinje (Jeseničnik, 2017). 
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Slika 1: Slovenija po pokrajinah (Slovenija, 2017) 
 
2.4 TRADICIONALNE JEDI - OSREDNJA SLOVENIJA  
 
2.4.1 Všenat zelje 
 
Všenat zelje je bilo pogosto jed za kosilo v okolici Ljubljane. Postregli so ga tudi ob košnji 
in žetvi. Kislo zelje, ki je bistvena sestavina te jedi, ima v Ljubljani in njeni okolici bogato 
tradicijo, ki sega že v 19. stoletje (Bogataj, 2007). 
 
 
Slika 2: Všenat zelje (Foto: Fugger, 2017) 
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Za pripravo te jedi najprej operemo kislo zelje v hladni vodi, odcedimo in stresemo v 
posodo. Dodamo oprano proseno kašo in zalijemo z vodo, da sta obe sestavini prekriti. 
Med kuhanjem po potrebi dodajamo vodo. Jed mora biti gosta, zabelimo pa jo z mastjo in 




Ta jed je ena najbolj razširjenih enolončnic. Velja pa tudi za najstarejšo jed. V nekaterih 
krajih jed delajo s fižolom, obogatijo pa jo s klobaso, s prekajenimi rebrci ali s kosom 
prekajenega svinjskega mesa. Mnogi pričajo o druščini ljubiteljev gora, ki so se pod 
imenom ričetarji družili po planinah, kar dokazuje njegovo priljubljenost. Dediščino tega 
društva danes nadaljujejo ljubitelji te jedi predvsem na Šmarni gori na obrobju Ljubljane 
(Bogataj, 2007). 
Slika 3: Ričet (Foto: Fugger, 2017) 
 
Ričet pripravimo tako, da v goveji juhi skuhamo ¼ l belega ali rjavega fižola v zrnju, ki 
smo ga pred tem namočili. Ko je fižol skuhan, ga odcedimo in juho prihranimo. Na masti 
prepražimo čebulo in dodamo ¼ l ječmenove kaše ali ješprenja, ki ga predhodno v vroči 
vodi operemo. Prilijemo ½ l tople vode in počakamo, da se voda pokuha. Potem prilijemo 
juho, v kateri smo pred tem skuhali fižol. Ječmenovo kašo kuhamo 1 uro, potem ji dodamo 
30 dag prekajenega svinjskega mesa, drobno nasekljan peteršilj, strt strok česna, korenje 
narezano na kolobarje, 3 narezane zeljne liste in ščepec soli. Vse skupaj počasi kuhamo še 
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1 uro. V kuhano jed stresemo in umešamo še kuhan fižol, popopramo in postrežemo 
(Bogataj, 2007). 
 
2.4.3 Žabji kraki 
 
Prebivalci Ljubljanskega barja so si pripravljali pečene in ocvrte žabje krake iz tam 
nalovljenih žab. Nekatere ljubljanske gostilne še danes ponujajo to specialiteto, kljub temu, 
da so danes žabe zaščitene. Na postne dneve so v preteklosti prodajali žabje krake skupaj z 
ribami in želvami. Na voljo so bili tudi v zimskem času, saj so jih imeli gostinci na zalogi v 
velikih kopicah z mivko (Bogataj, 2007). 
 
Za pripravo ocvrtih žabjih krakov potrebujemo žabje krake, ki jih najprej operemo in 
osolimo, nato povaljamo v moki, razžvrkljanem jajcu ter drobtinah. Ocvremo jih na olju. 
Včasih so jih cvrli na svinjski masti ali lanenem olju. Lahko pa se jih samo popeče na 
masti (Bogataj, 2007). 
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2.4.4 Janška vezivka 
 
Na obrobju Ljubljane so v preteklosti pekli nekoliko osladkan praznični kruh. S tem 
kruhom so obdarovali godovnike, tiste, ki so praznovali rojstni dan svetnika, po katerem so 
ob rojstvu dobili svoje ime. Ta praznik še danes imenujemo god. Janške vezivke so pekli v 
visokih elipsastih lončenih pekačih z reliefnimi ornamenti na dnu. Vezivko so vzeli iz 
pekača in jo postavili tako, da je bilo vidno odtisnjeno okrasje. Kasneje so vezivke začeli 
okraševati s testenimi figurami in rastlinskim okrasjem, saj so začeli opuščati izdelavo 
pekačev (Bogataj, 2007). 
 
Janško vezivko pripravimo iz 1 kg bele pšenične moke, ¼ l mleka, ščepca soli, 6 jajc, 12 
dag masla, malo ruma, 1 vaniljinega sladkorja, 5 dag kvasa in sladkorja po okusu. Iz tega 
zamesimo sladko testo, ki ga pustimo vzhajati v modelu. Del testa, ki smo ga odstranili, 
uporabimo za izdelavo okraskov. Ko testo vzhaja ga premažemo z razžvrkljanim jajcem, 
nanj položimo okraske ter ponovno premažemo. Pečemo ga 1 uro pri 200°C. Ko je pečena 
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Kruh je imel posebno vlogo v Velikonočnem času in ob Božiču. Po ljudskem verovanju 
naj bi imel kruh magično in zdravilno moč. Hlebci so se razlikovali tudi po vrstah moke. 
Uporabljali so pšenico, ajdo ter rž. Hlebec je bil prazniku primerno okrašen s testenim 
okrasjem. Kruha so bili deležni vsi družinski člani in na kmetijah tudi živina. Na 
Dolenjskem je tradicija poprtnikov še danes razširjena, saj na vsakoletni razstavi v Velikih 
Laščah predstavijo kmečke žene čez 40 različnih kruhov poprtnikov (Bogataj, 2007). 
 
Za pripravo poprtnika najprej pripravimo kvasec. Naredimo ga iz 5 dag kvasa, 1 žlice 
sladkorja, 6 žlic mleka in 4 žlic bele moke. Potem moko presejemo, dodamo žličko soli, 
limonino lupinico, 15 dag masla, 12 dag sladkorja, 3 jajca, kvasec in 5 dl mleka. Zamesimo 
testo ter pustimo, da vzhaja. Iz manjšega dela vzhajanega testa naredimo okraske. Iz 
ostalega testa oblikujemo hlebec in nanj položimo okrasje. Pustimo, da okrašeni hlebec 
vzhaja. Preden ga damo v pečico ga namažemo z razžvrkljanim jajcem. Pečemo ga 1 uro 
pri temperaturi 180°C (Bogataj, 2007).  
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2.5.2 Repa s fižolom Ribničan 
 
Konec 18. stoletja so v Ribniški dolini začeli s pridelavo lokalne sorte fižola, ki se imenuje 
Ribničan. Gre za nizek fižol, ki najbolje obrodi posajen med krompirjem. Zaradi izjemne 
kakovosti in okusa je bila ta sorta cenjena tudi na tujih trgih. Vsako leto priredijo v vasi 
Hrovača prireditev "Fižolov dan", ki je posvečena tej sorti (Bogataj, 2007). 
 
Za pripravo repe s fižolom Ribničan moramo najprej fižol namočiti čez noč. Naslednji dan 
posebej skuhamo kislo repo in fižol. Repo zalijemo z vodo, dodamo kumino in jo osolimo. 
Obe sestavini se kuhata 1 uro. Kuhani repi dodamo kuhan fižol ter še malo pokuhamo. Na 
masti zarumenimo moko in jo vmešamo k jedi. Pogrejemo še ocvirke in zabelimo jed. Da 
je jed okusnejša, nekateri dodajo prekajeno svinjsko kračo ali slanino (Bogataj, 2007). 
Slika 7: Repa s fižolom Ribničan (Bogataj, 2007: 57) 
 
2.5.3 Fižolovi štruklji 
 
Med najbolj značilne jedi na Dolenjskem zagotovo spadajo fižolovi štruklji. Ponudijo jih 
kot slano glavno jed z dušenim kislim zeljem ali kot prilogo k pečenkam in perutnini 
(Bogataj, 2007).  
 
Za pripravo testa potrebujemo 50 dag bele moke, 2 jajci, 2 žlici olja, 1 žlico limonovega 
soka in sol. Sestavine za testo gnetemo tako dolgo, dokler testo ne postane prožno. Testo 
razdelimo na tri dele. Premažemo jih z oljem in pustimo počivati pol ure. Potem vse tri 
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dele testa razvaljamo in testo tanko razvlečemo. Medtem pripravimo nadev in sicer tako, 
da 30 dag kuhanega fižola pretlačimo, dodamo 2 jajci, 2 dl kise smetane, peteršilj, sol, 
poper in ga zgostimo z 2 žlicama drobtin. Razvlečeno testo namažemo z nadevom in damo 
peči. Ko so fižolovi štruklji pečeni jih polijemo s približno 7 dl kisle smetane ter serviramo 
s kislim zeljem ali repo (Bogataj, 2007). 
Slika 8: Fižolovi štruklji (Kuharski …, 2017) 
 
2.5.4 Kostelski želodec 
 
Kostelski želodec za Veliko noč pripravljajo pri vsaki hiši, saj si brez njega ne 
predstavljajo velikonočnih praznikov. Včasih je bila ta jed na voljo samo v času 
velikonočnih praznikov, sedaj pa kostelski želodec zamrznejo in jed lahko pripravljajo 
kadar koli v letu. Ta jed je pravzaprav bogat kruh, ki se ga je skupaj s šunko, kuhanimi 
jajci, hrenom in čebulo (Bogataj, 2007). 
 
Prekajen svinjski želodec ali 2 debeli črevesi najprej za pol ure namočimo v mlačno vodo, 
da se zmehča. Kilogram do kilogram in pol starega belega kruha, 30 dag slanine in 50 dag 
kuhane šunke narežemo na kocke. Iz 30 jajc, 3-5 dag kvasa, ščepca soli in popra naredimo 
preliv in polijemo po narezanem kruhu, slanini in šunki ter premešamo. S to maso 
napolnimo želodec ali črevesi in zašijemo. Pustimo počivati vsaj pol ure. Potem ga pečemo 
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Slika 9: Kostelski želodec (Kostelski …, 2016) 
 
2.5.5 Pečena gos ali raca z mlinci in rdečim zeljem 
 
Gos in raca veljata za daritveni živali. Že krščanska ikonografija jih povezuje z raznimi 
zgodbami o sv. Martinu. Pečena gos ali raca je torej značilna jed za praznik sv. Martina, ki 
ga praznujemo vsako leto 11. novembra (Bogataj, 2007). 
Slika 10: Pečena gos ali raca z mlinci in rdečim zeljem (Martinova …, 2016) 
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Očiščeno gos ali raco nasolimo z zunanje in notranje strani. Z notranje strani jo še 
namažemo s poprom, majaronom in kumino. Gos napolnimo s 5 prepraženimi jabolki, 20-
25 dag kuhanega in olupljenega kostanja in s 6 šalotkami. Gos oziroma raco položimo v 
pekač obrnjeno na hrbet, dolijemo 1 dl belega suhega vina in jo med peko zalivamo s 
sokom pečenke. Preden je pečena jo namažemo z 0,5 dl žganja tropinovca, da zarumeni 
(Bogataj, 2007). 
 
Za dušeno zelje najprej 1 kg rdečega zelja narežemo na rezine. Dodamo naribani jabolki, 
čajno žličko kumine, poper, sok ene limone, solimo in mariniramo 2 uri. Med tem 
karameliziramo sladkor, dodamo čebulo in vse skupaj prepražimo. Dodamo par kapljic 
kisa in marinirano zelje. Zalijemo z vodo in dušimo nekaj časa. Na koncu vse skupaj 
zalijemo z 1 dl rdečega vina in dodamo brusnice po okusu (Bogataj, 2007).  
 
Iz 40 dag bele pšenične moke, 2 jajc in malo vode naredimo trdo testo, ki ga bomo 
potrebovali za pripravo mlincev. Testo razvaljamo na krpice in jih posušimo v pečici. Ko 
se ohladijo, jih polijemo z vročo vodo in pustimo stati 10 minut. Potem mlince zabelimo z 
ocvirki ali zaseko (Bogataj, 2007). 
 
2.5.6 Tropinice s kruhom 
 
Najbolj priljubljene jedi so s tropinicami pripravljene jedi. Prav posebno okusna so ocvrta 
jajca in jabolčni štrudelj s tropinicami. Najbolj cenjena jed pa so tropinice s kruhom. Z 
njimi zabelijo tudi žgance. O zabeljenih žgancih s tropinicami obstaja tudi narodna pesem 
(Renčelj in sod., 1995).  
Slika 11: Tropinice s kruhom (Renčelj in sod., 1995: 104) 
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2.6 TRADICIONALNE JEDI - BELA KRAJINA  
 
2.6.1 Žitna klobasa jáglača ali masteníca in čmar 
 
To sta dva poltrajna izdelka, ki se jih pripravlja ob kolinah. Masteníce ali jáglače so žitne 
klobase iz prosene kaše in svinjskega mesa, ki jih dimijo največ do 5 dni, potem pa jih 
kuhajo v kolerabi ali krompirju. V novejših časih kašo zamenjajo z rižem, saj so potem 
klobase mehkejše. Čmar pa imenujejo nadevan želodec (Bogataj, 2007). 
 
1 kg bolj mastnega svinjskega mesa, 50 dag prosene kaše, 1,5 dag soli, mleti poper ter 1,5 
dl česnove vode (dva zdrobljena česna namočimo v vodo čez noč, drugi dan precedimo in 
uporabimo samo vodo) zmešamo in pustimo nekaj časa stati. Nadevamo debela črevesa in 
jih zašpinimo. Klobase dimimo do 5 dni, potem pa jih skuhamo in serviramo z zeljem ali 
repo (Bogataj, 2007).  
Slika 12: Žirna klobasa jáglača ali masteníca (Bogataj, 2007: 70) 
 
2.6.2 Črnomaljski nádev 
 
Črnomaljski nadev je bil pogosto priloga k jedem ob večjih kmečkih delih, obvezno pa je 
bil in je še vedno na jedilniku za Veliko noč. Starejši vaščani pravijo, da so nadev kuhali v 
svinjskem kotlu. V istem kotlu je kuhalo več gospodinj. Nadev so imele privezane na vrv, 
da niso svojega pomešale z ostalimi (Bogataj, 2007).  
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V mlačni vodi namočimo za 15 minut dimljen želodec ali debelo črevo. Kilogram starega 
belega kruha narežemo na kocke, ga polijemo z 0,5-1 dl svinjske juhe in dodamo 2 žlici 
svinjske masti. Nato 50 dag prekajenega kuhanega svinjskega mesa in 20 dag prekajene 
kuhane slanine narežemo na kocke. Vse skupaj dobro zmešamo in dodamo 8 razžvrkljanih 
osoljenih jajc. S tem nadevamo želodec ali črevo in zašpinamo. Vse skupaj prelijemo z 
vročo mastjo in pečemo 2 uri na 150°C. Ponudimo  ga z dušeno kislo repo (Bogataj, 2007). 
 
Slika 13: Črnomaljski nadev (Novak in Lenarčič, 2009) 
 
2.6.3 Belokranjska pogača 
 
Belokranjska pogača spada med zaščitene kmetijske pridelke oziroma živila z označbo 
tradicionalnega ugleda (Bogataj, 2007). 
 
Najprej zdrobimo 2 dag kvasa v posodo, dodamo 3 žličke bele moke, 0,5 l mlačne vode in 
žličko sladkorja. Vse skupaj premešamo in pustimo, da vzhaja. V drugo posodo damo 50 
dag bele mehke moke, 3 dl mlačne vode in vzhajan kvas. Ko testo 10 minut mesimo, mora 
biti testo gladko in ne pretrdo. Testo naj vzhaja v s prtom pokriti posodi. Potem damo testo 
na okrogel pekač. Rob pogače mora biti vedno tanjši od sredine. V testo zarežemo zareze, 
da pridemo do vzorca kvadratne mreže. Pogačo premažemo z osoljenim stepenim jajcem, v 
katerega smo zmešali kuminova zrna. Pečemo približno 25 minut na 220°C (Bogataj, 
2007). 
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Slika 14: Belokranjska pogača (Foto: Fugger, 2017) 
 
 
2.7 TRADICIONALNE JEDI - PREKMURJE IN PRLEKIJA 
 
2.7.1 Prleška tünka 
 
Prleška tünka sodi med zaščitene posebne kmetijske pridelke. Gre za kakovostno 
konzervirano svinjsko meso v zaseki. Ime je povezano z načinom izdelave, saj je potrebno 
meso potopiti v zaseko (Bogataj, 2007).  
 
Boljše kose svinjine podimijo ali pokuhajo in nato spečejo. Kose mesa potem zložijo v 
čeber in jih po plasteh zadelajo z zaseko. Zaseko pa so pripravili tako, da so v kotlu skuhali 
slanino, jo zmleli in solili. Zorenje zaseke in mesa poteka v lesenih posodah najmanj 30 
dni. Tako konzervirano meso lahko ohrani sočnost in okus tudi celo leto. Meso iz tünke je 
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Slika 15: Prleška tünka (Foto: Fugger, 2017) 
 
2.7.2 Ocvirkove pogačice 
 
To je zelo razširjena jed v Prekmurju. Zaradi njihove velikosti jih uporabljajo zlasti ob 
raznih pogostitvah. Okus ocvirkovih pogačic se lepo ujema z vini. Prvotno so jih 
pripravljali v zimskem času po kolinah, ko so imeli dovolj ocvirkov (Bogataj, 2007).  
 
Najprej pripravimo vzhajan kvas. Iz njega in 25 dag bele ostre moke, 25 dag bele mehke 
moke, 5 dag svinjske masti, soli, 3 dag kvasa, 4 žlic kisle smetane, 1 rumenjaka in mleka 
po potrebi zamesimo trdo testo, katerega oblikujemo v hlebček in ga pustimo počivati 30 
minut. Nato pripravimo še ocvirkov premaz. Skupaj zmešamo 25 dag drobno mletih 
ocvirkov, 6 dag mehke masti in poper. Potem testo razvaljamo in nanj položimo tretjino 
premaza. Testo in premaz dvakrat pregnetemo in pustimo počivati do 30 minut. Zatem 
ponovimo postopek in testo spet pustimo počivati do 30 minut. Potem testo še z zadnjo 
tretjino premaza namažemo ter s kozarcem izrežemo pogačice. Na vrhu pogačic z nožem 
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Slika 16: Ocvirkove pogačice (Fartelj, 2014a) 
 
2.7.3 Bujta repa 
 
Najbolj znata jed iz repe v Prekmurju je enolončnica bujta repa, ki je lahko samostojna 
jed. Lahko pa se jo ponudi tudi kot priloga k mesu. Jed je bila za kosilo v zimskem času, 
ko so bile koline. Morala je biti čim bolj mastna, zato so uporabljali svinjsko mast, zaseko 
in bučno olje. Po pravilu se iz repe ni smelo kaditi, saj je bila tako bolj mastna in s tem bolj 
okusna (Bogataj, 2007). 
 
Najprej kuhamo 70 dag mesnatih svinjskih kosti pol ure. Dodamo 1 kg naribane kisle repe, 
lovorjev list in nekaj zrn popra. Ko je repa skoraj kuhana dodamo 1,5 dl prosene kaše. 
Kaša mora ostati nad repo, drugače se prime sten posode. Ko je kaša kuhana naredimo še 
prežganje iz masti in moke. Dodamo mu 1 nasekljano čebulo in 1 žlico rdeče paprike ter 
vse skupaj zmešamo. Prežganje dodamo k repi, prevremo in jed je pripravljena. Jed 
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Slika 17: Bujta repa (Fartelj, 2014b) 
 
2.7.4 Makovi külinji 
 
V Prekmurju so imeli velik delež močnatih jedi v vsakdanji prehrani in prazničnih jedeh, 
saj je Prekmurje ena izmed najbolj žitorodnih pokrajin v Sloveniji. Külinji so v bistvu 
rezanci, ki so natrgani na večje kvadrate (Bogataj, 2007). 
 
Iz 25 dag bele moke, 2 jajc in vode pripravimo testo. Na tanko razvaljano testo pustimo na 
prtu, da se na pol posuši. Testo razrežemo oziroma natrgamo na kvadratne krpe. V slanem 
kropu kuhamo rezance 10 minut. Odcejene stresemo v skledo in jih polijemo z zaseko, 
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Slika 18: Makovi külinji (Bogataj, 2007: 127) 
 
2.7.5 Prekmurski bograč  
 
Prekmurje je bilo pod madžarsko upravo vse do leta 1919. Zato se je tu ohranilo veliko 
značilnosti, ki imajo drugače izvor v sosednji kulturi. Tak primer je tudi prekmurski 
bograč, ki je zelo popularna jed v tem delu Slovenije. Bograč je dobil ime po kotlu v 
katerem so madžarski pastirji kuhali enolončnico. Bograču so v 19. stoletju začeli dodajati 
še krompir in divjačinsko meso. Sedaj je narejen iz treh vrst mesa. Obstajajo tudi 
prireditve, na katerih gostinci in ljubitelji kuhanja tekmujejo v pripravi bograča (Bogataj, 
2007). 
 
Na maščobi prepražimo 4 velike čebule in dodamo na koščke narezano meso (25 dag 
govejega mesa, 25 dag svinjine, 25 dag mesa zajca ali druge divjačine). Nekaj časa 
dušimo. Nato dodamo narezano papriko, 10 dag paradižnikov, strta stroka česna, lovorjev 
list, feferon, malo mlete rdeče paprike, poper, timijan, rožmarin, kumino ter posolimo in 
prevremo. Čez nekaj časa dodamo še 50 dag narezanega krompirja in dušimo do mehkega. 
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Slika 19: Prekmurski bograč (Foto: Fugger, 2017) 
 
2.7.6 Repni retaš  
 
Včasih so bili retaši jedi predvsem premožnejšega sloja prebivalstva. Ob večjih praznikih 
so si jih lahko privoščili tudi revnejši sloji prebivalstva. Retaši se razlikujejo po nadevih. 
Najbolj cenjen je bil makov retaš, saj so mislili, da ima mak magičen učinek in da vpliva 
na človeški razum. Zato so otroci na prvi šolski dan nesli v šolo makove retaše, ki so jih 
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Slika 20: Repni retaš (Bogataj, 2007: 136)  
 
Za pripravo repnih retašov najprej damo 50 dag bele mehke moke v skledo in na sredini 
naredimo jamico. Vanjo položimo jajce, žlico olja, žličko kisa in 2,5 dl mlačne vode. 
Zamesimo testo, katero naj počiva eno uro. Za pripravo nadeva najprej naribamo 1 kg 
sveže repe, jo posolimo in zalijemo z vodo. Potem jo stisnemo, da se ostrani vsa voda. V 
posodi segrejemo mast in repo dušimo do mehkega. Potem testo razvaljamo in razvlečemo. 
Na testo položimo dušeno repo in posujemo z posladkanimi orehi. Zvijemo v zvitek, 
položimo v pekač in pečemo pri 180°C (Bogataj, 2007). 
 
2.7.7 Prekmurska gibanica 
 
Gibanica je najbolj znana sladica v Prekmurju in nasploh v Sloveniji. Zato je tudi zaščiteno 
živilo z označbo tradicionalnega ugleda. Stoletja je bila praznična in obredna jed. 
Zaporedje nadevov je pri prekmurski gibanici točno določeno, in sicer: mak, skuta, orehi in 
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Slika 21: Prekmurska gibanica (Foto: Fugger, 2017) 
 
2.7.8 Pečen krompir v olupku 
 
Največkrat je bilo za večerjo kislo mleko in pečen krompir v olupku z dodatkom soli in 
masla (Renčelj in sod., 1995).  
Slika 22: Pečen krompir v olupku (V olupku ..., 2017) 
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Pri peki rženega kruha je posebnost to, da ga naredijo tako, da testo, ki ostane na stenah 
posode za mesenje kruha postrgajo. Iz testa ki ga postrgajo zamesijo hlebčke, ki jih potem 
razvlečejo, namažejo s kislo smetano, mlekom in jajcem. Pogače se na hitro spečejo, zato 
so jih delili otrokom, da so potešili prvo lakoto (Bogataj, 2007). 
  
Čez noč vzhajamo kvasni nastavek iz približno 60 dag ržene moke, 3 dl mlačne vode in 2 
dag kvasa. Naslednji dan dodamo 1,3 kg ržene moke, 2 dag kvasa, 4 dag soli, mlačno vodo 
in zamesimo srednje trdo testo. Testo pustimo vzhajati. Potem testo še enkrat pregnetemo 
in pustimo, da ponovno vzhaja. Hlebec damo peči za 45 min na 220°C. Testo, ki ostane na 
stenah posode, pa oblikujemo v trente in jih pečemo 25 minut na 220°C. Na začetku je 
priporočljivo, da pečico nekajkrat poškropimo z vodo, saj se morajo na začetku peči v pari 
(Bogataj, 2007).  
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2.8.2 Koroški kruhov hren 
 
Kruhov hren je na Koroškem zelo priljubljen in je pogosto sestavni del kosila na turističnih 
kmetijah in v gostilnah (Bogataj, 2007). 
 
Kilogram in pol na kocke narezanega posušenega belega kruha prelijemo z govejo juho, da 
dobimo gosto zmes. Dodamo žafran, in malo nastrganega hrena. Okisamo s kisom ali z 































Slika 24: Koroški kruhov hren (Koroška, 2017) 
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2.8.3 Mežerli  
 
Mežerle so pripravljali ob zakolu prašiča, ovce ali teleta. Lahko se jih ponudi kot glavno 
jed ali predjed. Jed je pripravljena iz drobovine in starega kruha (Bogataj, 2007). 
 
V slani vodi 2 uri kuhamo 1,5 kg svinjskih pljuč in srce. Ko je drobovina kuhana, jo 
ohladimo in sesekljamo na drobne koščke. Čebulo prepražimo in dodamo sesekljana pljuča 
in srce. Dodamo še majaron in poper. Medtem ko se pljuča pražijo, ½ kg starega belega 
kruha narezanega na kocke, prelijemo z vročim mlekom in počakamo, da se ohladi. Nato 
pljuča in zmes zmešamo ter dodamo 2 jajci. Pečemo 45 minut pri 190°C (Bogataj, 2007). 
Slika 25: Mežerli (Mežerli, 2017) 
 
2.8.4 Kvočevi nudlni  
 
To so testeni žepki, ki jih nadevajo s suhimi hruškami. Pripravijo jih na dva načina, in sicer 
zabeljene z ocvirki kot slano prilogo ali kot sladico, zabeljeno z drobtinami in sladkano ter 
z dodatkom cimeta (Bogataj, 2007). 
 
Iz 50 dag pšenične moke, 1 jajca, 1 žlice masti, ščepca soli in mlačne vode zgnetemo 
mehkejše testo. Potem pripravimo nadev. Petindvajset dekagramov suhih hrušk najprej 
zmeljemo. Dodamo 1 jajce, bel kruh narezan na kocke, sladkor in šilce hruševca ali 
drugega žganja. Dobro zmešamo in oblikujemo kroglice. Potem testo razvaljamo in nanj 
polagamo kroglice v razmiku 2-3 cm. Odvečno testo odrežemo in pokrijemo nadev. 
Robove dobro stisnemo in odrežemo žepke. Žepke kuhamo v slani vodi 10 do 15 minut. Za 
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prilogo h kosilu jih zabelimo z ocvirki. Če jih bomo ponudili kot sladico, jih polijemo z na 
maslu prepraženimi drobtinami. Zraven ponudimo še sladkor (Bogataj, 2007). 
 
Slika 26: Kvočevi nudlni (Kvočevi …, 2017) 
 
2.8.5 Pečeno mlezivo in pečena kri 
 
Iz mleziva so in še vedno pripravljajo pečeno mlezivo. Ima svojevrsten okus in je zelo 
nasiten. Dodajo mu sol in kumino ter vse skupaj pečejo v pekaču toliko časa, da masa na 
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Slika 27: Pečeno mlezivo (Mlečna …, 2017) 
 
Poleg pečenega mleziva pa pripravljajo tudi pečeno kri. Spečejo jo prav tako v pekaču iz 
polovice mleka ali mleziva in polovice krvi. Dodajo ji sol, mast, moko in poper. Masa 
mora zakrkniti, zato mora biti peč vroča. Obe jedi postrežejo še vroči (Renčelj in sod., 
1995). 
Slika 28: Pečena kri (Here are …, 2017) 
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2.9 TRADICIONALNE JEDI - GORENJSKA 
 
2.9.1 Bohinjski mȏhant  
 
Izdelovanje starega mehkega sira mȏhanta se je ohranilo na območju Triglavskega 
narodnega parka. Zorenje mȏhanta je hitrejše poleti, zato ga izdelujejo iz polnomastnega 
mleka. Zorenje traja najmanj šest tednov. Pozimi pa ga izdelujejo iz posnetega mleka, 
zorenje pa traja do tri mesece. Mȏhant ima zelo odbijajoč vonj, je pa tudi pikantnega okusa 
in malo zagreni. Danes je mȏhant zaščiten kot živilo z označbo geografskega porekla 
(Bogataj, 2007). 
 
Mȏhant nastane tako, da najprej mleko zasirimo pri temperaturi od 32 do 35°C, od 15 do 
20 minut. Sirno grudo premešamo, zdrobimo in počakamo, da se zrnja usedejo. Odlijemo 
sirotko in sirno grudo oblikujemo z rokami, pri čemer iztiskamo preostalo sirotko. Med 
tem moramo sirno grudo tudi soliti. S sirno grudo napolnimo plitve lesene modele, kjer 
gruda ostane en dan. Naslednji dan vzamemo sir iz modelov in ga položimo na police, da 
se osuši. Vsak dan hlebčke obračamo in dosoljujemo. Ko se posušijo jih zložimo v lesene 
čebre, vmesne prostore med hlebčki pa zapolnimo z grudo zdrobljenih hlebčkov. Ko je 
čeber poln, na vrh položimo okroglo leseno ploščo in jo obtežimo s kamnom ter zalijemo s 
sirotko. Mȏhant zori od 1,5 do 3 mesece, odvisno, kako močan okus želimo (Bogataj, 
2007; Slovenski …, 2010). 
Slika 29: Bohinjski mȏhant (Foto: Fugger, 2017) 
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2.9.2 Másovnik ali máslenik  
 
Másovnik ali máslenik je gostljata zabeljena jed, ki jo pripravljajo iz bele pšenične, ajdove 
ali koruzne moke, nato pa jo zakuhajo v vročo smetano. Je ena izmed starejših jedi in je 
bila značilna za krepek zajtrk pred kmečkimi opravili, kot so delo v gozdu in na polju 
(Bogataj, 2007). Domačini ga sedaj pripravljajo za ovčarski bal, ki je prvo nedeljo v 
avgustu (Renčelj in sod., 1995). 
 
Kislo in sladko smetano ter belo, koruzno ali ajdovo moko razžvrkljamo ter lonec 
postavimo na ogenj. Med kuhanjem mešamo, dokler zmes ne postane gosta. Ko se iz zmesi 
začne cediti mast, lonec odstavimo in vmešamo še jajca. Posolimo in damo nazaj kuhati. 
Jed ponudimo s kislim mlekom ali z žganci (Bogataj, 2007). 
 
Slika 30: Másovnik ali máslenik (Renčelj in sod., 1995: 78) 
 
2.9.3 Jurjeva kapa 
 
Ocvrto jajčno omleto so običajno delali, ko so praznovali god sv. Jurija. Marsikje na 
Slovenskem pa se je ohranila tradicija, da na predvečer praznika sv. Jurija fantje po hišah 
zbirajo jajca in klobase. Naslednje jutro pa naredijo cvrtje s klobasami (Bogataj, 2007). 
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Jajca, sol in malo moke zmešamo skupaj ter maso zlijemo na segreto maščobo v ponvo. 
Postrežemo s sladkorjem (Bogataj, 2007). 
Slika 31: Jurjeva kapa (Bogataj, 2007: 239) 
 
2.9.4 Ajdovi krapi 
 
To so testeni žepki, ki so značilni za celoten alpski prostor. Nadevani so s sirom ali z 
mlezivom. Nadev za testene žepke nastane s pregrevanjem prvega namolženega mleka po 
telitvi (Bogataj, 2007).  
 
Testo zamesimo tako, da 75 dag ajdove moke poparimo in premešamo. Ko se ohladi ga 
zamesimo še z malo bele moke. Testo gnetemo in pustimo, da počiva. Potem pričnemo 
delati nadev in sicer: 75 dag skute ali mleziva pretlačimo, dodamo jajci, 2,5 dl kisle 
smetane, 3 pesti drobtin in vse skupaj posolimo. Ko testo razvaljamo z modelom izrežemo 
okrogle krpice. Na vsako krpico položimo žličko nadeva. Krpico prepognemo in stisnemo 
robove. Krpice kuhamo toliko časa, dokler ne priplavajo na površje. Nato jih zabelimo z 
ocvirki ali drobtinami, prepraženimi na maslu (Bogataj, 2007). 
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Slika 32: Ajdovi krapi (Recept …, 2011) 
 
2.9.5 Loška smojka 
 
Loška smojka je starodavna postna jed, ki so jo najpogosteje jedli za večerjo ali pa ob 
petkih za kosilo. Za pripravo smojke so gospodinje jeseni odbrale manjše repice. Starejša 
pričevanja pravijo, da je jed primerna za čiščenje ledvic in mehurja (Bogataj, 2007). 
Slika 33: Loška smojka (Loška…, 2017) 
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Za pripravo loške smojke manjše repe najprej olupimo in jih na vrhu izvotlimo. Luknje na 
vrhu nadevamo z malo pokuhano proseno kašo. Zložimo jih v pekač in zalijemo s slanim 
kropom, dodamo pol skodelice prosene kaše in pečemo 45 minut. Potem zabelimo z 
maščobo. Če delamo po receptu, ki so ga včasih uporabljali, pa namesto prosene kaše, 
uporabimo zaseko, s katero napolnimo vdolbine v repi. Repo prav tako zalijemo s slanim 
kropom. V pečici pustimo 2 uri na 180°C. Zraven ponudimo rženi kruh (Bogataj, 2007). 
 
2.9.6 Ajdova kaša z gobami in šparglji 
 
Gorenjska je  zelo bogata z gobami, zato jim to omogoča pripravo pestre palete jedi. 
 
Najprej skuhamo 1 kg ajdove kaše in jo osolimo. Čebulo, 50 dag svežih gob in nekaj 
špargljev prepražimo na maščobi. Na koncu dodamo peteršilj, ajdovo kašo, popopramo in 
zabelimo s kislo smetano (Bogataj, 2007). 
Slika 34: Ajdova kaša z gobami in šparglji (Foto: Fugger, 2017) 
 
2.9.7 Búdl ali gorenjska prata 
 
To je nadevano goveje črevo ali nadev, zavit v svinjsko mrežo, ki so ga stregli za Veliko 
noč (Bogataj, 2007). 
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Najprej 2 kg starega belega kruha narežemo na kocke, namočimo v 0,5 l mleka in 2 dl kisle 
smetane. Dodamo 10 jajc in premešamo. Potem narežemo 2 kg kuhanega prekajenega ali 
posušenega svinjskega mesa in ga dodamo kruhu. Dodamo še praženo nasekljano čebulo, 5 
strokov česna, peteršilj, sol, poper in muškatni orešek. Nadev dobro premešamo. 
Napolnimo goveja čreva ali pa oblikujemo štruco, katero zavijemo v svinjsko mrežico. 
Pečemo 1 uro. Jed ponudimo s hrenom (Bogataj, 2007).  
Slika 35: Búdl alli gorenjska prata (Foto: Fugger, 2017) 
 
2.9.8 Mávžljni ali máželjni 
 
To je jed, ki je značilna predvsem za alpski svet. V obliki kep v svinjsko mrežico zavijajo 
sesekljano drobovino, meso ali dele svinjske glave. Lončarji so za peko teh kep izdelovali 
prav posebne pekače z več vdolbinicami (Bogataj, 2007).  
 
Za pripravo te jedi naprej skuhamo mesne dele svinjske glave v slani vodi, drobovino pa 
skuhamo posebej. Ko je oboje kuhano, meso sesekljamo. Mesu primešamo kuhano 
polento, dodamo sol, poper, česen, lovorjev list, cimet in zabelimo s prepraženo čebulo. Iz 
mase oblikujemo kepe in jih zavijemo v svinjske mrežice, katere spečemo v pečici 
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Slika 36: Mávžljni ali máželjni (Bogataj, 2007: 265)  
 
2.9.9 Bohinjska zaséka 
 
Bohinjska zaséka je okusen namaz ali zabela za pripravo nekaterih jedi. Slanino narežemo 
na večje kose, posolimo in zložimo v kad. Med kose slanine dodamo stroke česna. Po treh 
dneh zalijemo slanino s prekuhano in osoljeno vodo, ki ji dodamo lovorove liste in 
poprova zrna. Po nekaj dneh vzamemo slanino iz kadi in jo obesimo v zračen prostor. 
Nekaj dni jo dimimo v hladnem dimu, potem pa jo obesimo za 5 dni na hladen zrak. Potem 
slanino sesekljamo, natlačimo v posodo in zalijemo s svinjsko mastjo (Bogataj, 2007).  
Slika 37: Bohinjska zaséka (Gorenjska, 2017) 
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2.9.10 Bohinjski žganci s sirotko 
 
Bohinjski žganci so v primerjavi z drugimi vrstami žgancev bolj suhi in mehki. Zraven njih 
ponudijo osvežilno pijačo sirotko (Renčelj in sod., 1995). Sirotka pa je stranski proizvod, 
ki nastane pri predelavi mleka v sir, kjer se mleko sesiri, izloči pa se tekočina (sirotka). 
Velja za zdravilno pijačo (Sirotka, 2017).  
 Slika 38: Bohinjski žganci (Paladin, 2013)  
 
Pijačo, ki jo ponudijo zraven žgancev naredijo tudi iz sirotke in pinjenca, ki jih predhodno 
zavrejo. Včasih so pinjeno sirotko na planinah segreli do 70°C in jo shranili tudi do tri 
mesece v posebnih posodah. Preden so sirotko ponudili zraven žgancev, so jo vedno 
pogreli (Renčelj in sod., 1995).  
Slika 39: Sirotka (Zakaj …, 2017) 
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2.10 TRADICIONALNE JEDI - PRIMORSKA IN SLOVENSKA ISTRA 
 
2.10.1 Kruh z oljkami ali figov kruh  
 
V Slovenski Istri je bila peka kruha vir zaslužka, zato so v mnogih družinah pekli kruh tudi 
za prodajo. Gospodinje so ga pekle ponoči, saj so ga morale zjutraj na oslih tovorit v 
obmorska mesta in ga prodajati (Bogataj, 2007). 
 
Zdrobljen kvas zmešan s sladkorjem, prelit z mlačno vodo pustimo na toplem, da vzhaja. 
Petindvajset dekagramov bele pšenične moke stresemo na mizo, v sredino moke pa 
naredimo luknjo. Vanjo stresemo sol in zalijemo z ½ l tople vode in dvema žlicama olja. 
Dodamo 25 dag narezanih oliv ali fig ter premešamo. Dodamo še vzhajani kvas in 
začnemo mesiti. Dodamo še ¼ kg moke in mesimo še 15 minut. Pustimo ga, da vzhaja 
približno 30 minut. Nato ga ponovno pregnetemo in oblikujemo štručke. Štruce pokrijemo 
s prtom in pustimo, da vzhajajo od 20 do 30 minut. Kruh pečemo 1 uro pri 200°C (Bogataj, 
2007). 
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2.10.2 Fritaje ali frtalje 
 
Fritaje ali frtalje so jajčne omlete, ki so značilne za pomladansko obdobje, ko je na voljo 
veliko rastlin in zelenjave. Prireditev "Največja istrska fritaja s špargo" se vsako leto odvija 
v Kopru, kjer porabijo toliko jajc, kot je številka tekočega leta (letos bodo porabili 2017 
jajc) (Bogataj, 2007).  
 
Divje beluše (lahko uporabimo tudi poganjke navadnega bljušča, bodoče lobodike, divjega 
hmelja in vršičke srobota) narežemo na drobne koščke od vrha navzdol in jih operemo. 
Cvremo jih na olju, dokler ne spustijo sok in se zmehčajo. Posolimo jih in popopramo ter 
dodamo stepena jajca. Zraven ponudimo kruh ali polento (Bogataj, 2007). 
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Pašta imenujemo hišne testenine, ki so bile bolj praznična jed. Pripravljali so jih ob vseh 
večjih praznikih in pomembnih življenjskih mejnikih kot je npr. poroka (Bogataj, 2007).  
 
Na mizo stresemo belo pšenično moko ter v njej na sredini naredimo jamico. Vanjo 
ubijemo jajci. Dodamo vodo iz zamesimo testo, katerega potem zavijemo v vlažno krpo in 
pustimo približno 2 uri. Potem testo na tanko razvaljamo in narežemo na trakove. Trakove 
pomokamo in jih pustimo, da se posušijo. V zračnem prostoru naj se sušijo dan in pol. 
Nato so trakove skuhali v kropu in jih zabelili s pršutom ali panceto. Lahko pa se jih 
ponudi kot priloga k mesnim, zelenjavnim omakam ter k golažu (Bogataj, 2007).  
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To jed so pripravljali en teden po velikonočnem praznovanju za tako imenovano malo 
veliko noč, in sicer iz krušnih ostankov. Iz njih so oblikovali svaljke (Bogataj, 2007).  
Slika 43: Nakelda (Bogataj, 2007: 411) 
 
Skupaj zmešamo krušne drobtine in drobtine iz pince, nariban ovčji sir, nasekljane koščke 
pršuta in pancete, jajca (na 1 kg drobtin gre 5 jajc), rozine in zabelimo, tako da na oljčnem 
olju pocvremo sesekljan šetraj. Dodamo nekaj žlic kokošje juhe, sol, poper in dobro 
premešamo. Iz mase oblikujemo približno 7 cm dolge svaljke, ki jih kuhamo v slanem 




Šelinka je enolončnica iz listov in gomoljev zelene, ki je stalnica zelenjave na Krasu. Ta 
jed je najbolj priljubljena jed iz zelene. V enolončnici kuhajo kos svinjskega mesa, pršuta, 
klobase ali pancete (Bogataj, 2007).  
 
Najprej narežemo večji gomolj zelene in ga prepražimo na oljčnem olju. Potem narežemo 
še liste zelene. Dodamo par žlic oljčnega olja, kos suhega svinjskega mesa, na kocke 
narezan krompir, sesekljan česen, nekaj listov peteršilja. Na koncu usujemo še eno ali dve 
žlici moke in kuhamo, dokler se kocke zelene ne zmehčajo. Jed na koncu zabelimo s 
sesekljano čebulo, česnom in drobtinami, ki smo jih prepražili na maslu (Bogataj, 2007). 
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Slika 44: Šelinka (Roskena …, 2013) 
 
2.10.6 Kraški pršut 
 
Kraški pršut je vrhunski izdelek in je tudi zaščiten s priznano geografsko označbo. 
Tradicija soljenja in sušenja svinjskega mesa (stegen) v naravnih pogojih se je ohranila do 
danes. Včasih so bili pršuti namenjeni predvsem za lastno prehrano, vendar so jih s časoma 
začeli prodajati tudi v trgovine in gostilne ter tako imeli dodaten vir zaslužka. Veljalo je 
pravilo, da so si lahko z dvema prodanima pršutoma, kupili enega prašiča (Bogataj, 2007; 
Slovenski …, 2010).  
Slika 45: Kraški pršut (Bogataj, 2007: 389) 
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Žvarcet je značilna telečja obara na Goriškem, ki jo zabelijo z maslom. Te jedi ne okisajo 
kot nekatere druge obare (Bogataj, 2007).  
 
Najprej na manjše koščke narežemo telečje meso. Dušimo jih v lastnem soku, dokler se vsa 
tekočina ne pokuha. V drugi posodi na maslu zarumenimo drobtine in jih dodamo mesu. 
Jed osolimo in ji prilijemo juho ali vodo. Dodamo vejico majarona, limonino lupino in 
kuhamo 30 minut. Na koncu jo zabelimo z maslom (Bogataj, 2007).  




Frika je narejena iz na maščobi ocvrtega naribanega sira kateremu se doda krompir, jajca 
ali slanina. Frika izvira iz Furlanije, zato je pri nas znana le na območju doline Soče. Jed 
so uživali predvsem kosci in kmetje za zajtrk ali gozdarji (Bogataj, 2007).  
 
Friko pripravimo tako, da olupljen in narezan krompir osolimo in ga popečemo na maščobi 
v ponvi. Jajca razžvrkljamo, dodamo nariban sira tolminc in prelijemo po krompirju ter 
premešamo. Malo popečemo na obeh straneh in jed je pripravljena (Bogataj, 2007). 
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Slika 47: Frika (Bogataj, 2007: 305) 
 
2.10.9 Bovški krafi 
 
Bovški krafi so nekakšne vrste štrukljev in so bovška posebnost in specialiteta. Ta jed je 
bila značilna na božični večer preden so odšli k polnočnici (Bogataj, 2007).  
 
Približno 50 dag suhih hrušk brez pecljev in pečk skuhamo do mehkega in jih ohladimo. 
Medtem naredimo jabolčni pire. Najprej maslo in sladkor prepražimo, da postane 
zlatorjavo in karamelno, nato dodamo 50 nastrganih jabolk in dušimo do mehkega. Pire 
dodamo ohlajenim hruškam. Nato na maslu prepražimo 5 dag drobtin in začinimo s 
cimetom, mletimi nageljnovimi žbicami, limonino lupino in vaniljinim sladkorjem. 
Dodamo 10 dag mletih orehov, 10 dag opranih rozin in sladkor po okusu. Nato dodamo 
jabolčni pire zmešan s hruškami. Potem pripravimo še testo iz 50 dag bele moke in vroče 
vode. Testo razvaljamo v dolg svaljek in ga narežemo na koščke. Vsak košček razvaljamo 
in na sredino damo nadev. Krafe kuhamo toliko časa, dokler ne priplavajo na površje. 
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Slika 48: Bovški krafi (Osnovne …, 2017) 
 
2.10.10 Idrijski žlikrofi z bakalco 
 
V Idriji jih pripravljajo že od konca 18. stoletja. Jed verjetno izvira iz Transilvanije, od 
koder je prišla v Idrijo z rudarji. Žlikrofe pripravijo z značilno mesno omako bakalico, 
katera je pripravljena iz koštrunovega ali zajčjega mesa. Idrijski žlikrofi spadajo med 
zaščitene kmetijske pridelke oziroma živila z označbo tradicionalnega ugleda (Bogataj, 
2007).  
 
Zamesimo testo iz 30 dag bele pšenične moke, 1 jajca, 1 čajne žličke olja in vode oziroma 
mleka. Testo mora biti mehkejše kot za rezance. Testo naj počiva 30 minut, potem pa ga na 
tanko razvaljamo. Nadev pa pripravimo iz 50 dag kuhanega krompirja, ki ga pretlačimo. 
Dodamo mu sol in 5 dag pražene slanine. Nato dodamo še praženo čebulo in začimbe. Iz 
dobro pregnetene mase oblikujemo kroglice. Kroglice polagamo na razvaljano testo v 
razdalji enega prsta. Testo med kroglicami narežemo na trakove, zavihamo in stisnemo, da 
se testo sprime. V vsak žlikrof na vrhu vtisnemo še vdolbinico, tako da dobi značilno 
obliko nekakšnega klobuka. Žlikrofe kuhamo v slanem kropu toliko časa, dokler ne pridejo 
na površje (Bogataj, 2007; Slovenski …, 2010). 
 
Za bakalico na masti prepražimo 3 čebule, 1 strok česna in 3 korenčke. Dodamo 1,5 kg 
koštrunovega ali zajčjega mesa, ki ga narežemo na koščke in ga prepražimo. Prilijemo 
vodo in dodamo še začimbe, kot so lovorjev list, timijan, nekaj poprovih zrn in nekaj 
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klinčkov. Jed kuhamo dokler se meso ne zmehča. Dodamo nekaj moke, še nekoliko 
popražimo in nato zalijemo s kisom ali belim vinom ter prevremo (Bogataj, 2007).  




Karáževc je gostljata pirejasta enolončnica iz jabolk in fižola, ki je zabeljena s prežganjem 
ali slanino. Jed je v preteklosti veljala za lahko kosilo nižjega družbenega sloja 
prebivalstva. (Bogataj, 2007).  
 
En dan preden delamo karaževec namočimo fižol v zrnju. Naslednji dan skuhamo 
olupljena jabolka. Posebej skuhamo fižol. K fižolu prilijemo kuhana jabolka in jabolčno 
vodo ter vse pretlačimo. Iz masla in moke naredimo prežganje. Z njim zabelimo zmes 
(Bogataj, 2007). 
Slika 50: Karáževc (Bogataj, 2007: 284) 
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2.10.12 Jedi iz skute 
 
Skuta predvsem iz ovčjega mleka je zelo pogosta jed na Bovškem. Skuto zorjeno v 
čebričkih ponudijo zraven krompirja. Najpogosteje pa jo ponudijo zraven kruha, na 
katerega namažejo marmelado. Iz sladke skute običajno naredijo nadev za štruklje. Nadev 
pa obogatijo z dodatkom rozin ali mletih orehov. Zelo znan je skutni močnik. Delajo pa 
tudi skutno župo. Naredijo jo tako, da stopijo zorjeno skuto in jo nato vlivajo v vrelo vodo. 
Potem dodajo še ščepec koruzne moke in dobro premešajo. Za južno Primorsko je značilna 
sušena slana skuta, ki je bila pozimi jed ovčarjev (Renčelj in sod., 1995). 
Slika 51: Skutna župa (Skutnca …, 2015) 
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Korejevec je zelenjavna enolončnica. Ime je dobila po korenju. Včasih so za pripravo jedi 
uporabljali samo rumeno korenje, danes pa uporabljajo tudi rdečega. Jed so pripravljali v 
jesenskem času, še posebej, če je bila dobra letina (Bogataj, 2007).  
 
Čez noč namočimo 50 dag fižola v zrnju, naslednji dan pa ga skuhamo. Dodamo mu 40 
dag narezanega korenja, žlico bele moke, sol, poper, šalotko, žlico mlete sladke paprike, 2 
žlici svinjske masti z ocvirki, 4 stroke česna, 2 žlici vinskega kisa, 2 lovorova lista in 
vejico majarona. Kuhamo približno 30 minut. Jed zgostimo z moko in zabelimo z mastjo. 
Jed na koncu okisamo z vinskih kisom (Bogataj, 2007).  
Slika 52: Korejevec (Izšla …, 2017) 
 
2.11.2 Sirova zafrknjača 
 
Sirova zafrknjača je lahko sladka ali slana pogača iz kvašenega testa, ki ima zavihan rob in 
je nadevana s skuto. V preteklosti so jo pekli na okroglem loparju za peko kruha, odvečno 
testo, ki je viselo čez rob loparja pa so zapognili. Kasneje so za peko uporabljali okrogle 
pekače. Pogačo so pekli tako za praznične priložnosti kot tudi ob preprostih delih na polju 
oz. vinogradu (Bogataj, 2007).  
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Iz 1 kg mehke bele moke, 5 dag kvasa, soli in ½ l mleka zamesimo testo in ga pustimo 30 
minut počivati. Testo nato dobro pregnetemo in ga spet pustimo 30 minut. Testo 
razvaljamo na okrogli plošči na debelino 1,5 cm. Nekaj testa mora viseti čez rob. Testo 
namažemo z nadevom iz 75 dag skute, 3 dl kisle smetane in sladkorja po okusu. Testo, ki 
visi čez rob zavihamo. Premažemo s stepenim jajcem in pečemo v pečici, dokler se vrhnje 
testo lepo ne zapeče (Bogataj, 2007). 
Slika 53: Sirova zafrknjača (Bogataj, 2007: 90) 
 
2.11.3 Erpica ali jerpica  
 
Kadar je bilo potrebno na hitro pripraviti nekaj svežega kruha, so pekli erpice. Primerne so 
bile tudi za pogostitev ob večjih praznikih in delih v vinogradu (Bogataj, 2007).  
 
Najprej naredimo kvasec iz kvasa, žličke sladkorja in malo mleka. Pustimo ga, da vzhaja. 
Iz kvasca, 1 kg mešane moke, 2 dag kvasa, žličke sladkorja, ½ l vode, ½ l mleka, žlice olja 
in žličke soli zamesimo testo. V pekač razvlečemo testo in ga z nožem na več mestih 
preprežemo, da enakomerno vzhaja. Vzhajano testo namažemo s smetano iz kuhanega 
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Slika 54: Erpica ali jerpica (Haloze …, 2017) 
 
2.11.4 Štajerska kisla juha 
 
Štajerska kisla juha se je kuhala predvsem ob kolinah. Koline so bile takrat največji 
praznik, pogostitve pa so trajale pozno v noč. Je tradicionalno končna jed, ki se je postregla 
svatom po polnoči. Juha naj bi bila čudežno zdravilo za neprespane noči (Bogataj, 2007).  
 
Najprej 40 dag svinjskega mesa in drobovine narežemo na koščke in damo kuhati.  
Dodamo lovorov list, timijan, kumino, sesekljana stroka česna in solimo po okusu. Iz 
masti, moke in čebule pripravimo svetlo prežganje. Dodamo žličko mlete paprike in 
zalijemo s hladno vodo. To prilijemo k juhi. Pred serviranjem jo popopramo, osolimo in 
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Slika 55: Štajerska kisla juha (Fartelj, 2014d) 
 
2.11.5 Zabeljeni hmeljevi vršički 
 
Hmeljarstvo je večinoma povezano s pivovarstvom, vendar se posledice opazijo tudi v 
kulinariki. Zabeljene poganjke mladega hmelja pripravljajo kot zelenjavno predjed ali 
prilogo k mesu.  
 
Sveže mlade hmeljeve vršičke očistimo in skuhamo v slanem kropu. Ko so kuhani, jih 
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Slika 56: Zabeljeni hmeljevi vršički (Bogataj, 2007: 171) 
 
2.11.6 Kozji sirnik  
 
Pripravijo ga iz kozjega in kravjega mleka. Najprej kuhajo mleko dve do tri ure, da postane 
gosto. Nato ga ohladijo in pustijo, da se skisa. Potem dodajo kumino in sol ter jed ponudijo 
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3 MATERIALI IN METODE 
 
Za izdelavo magistrske naloge smo uporabili metodo poglobljenega intervjuja, ki smo ga 
izvedli na območju Notranjske. 
 
Za izvedbo poglobljenih intervjujev smo k sodelovanju povabili: 
 
 Gospo Ano Ivančič iz Društva podeželskih žena in deklet Klasje v Cerknici 
 Gospo Ano Zakrajšek iz Društva podeželskih žena in deklet Ostrnice v Loški dolini 
 Gospoda Mateja Pakiža iz Turističnega društva Bloke 
 
S pomočjo poglobljenega intervjuja smo zbrali recepte pozabljenih tradicionalnih jedi na 
območju Notranjske, naredili zapise teh receptov in postopkov priprave ter pridobili 
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Notranjska s svojimi naravnimi biseri prispeva k prepoznavnosti Slovenije v svetu tako na 
področju turizma kot tudi kulinarike. Jedi z divjačino sodijo v vrh gastronomije in kar 
Notranjci pridelajo na njivah, so odlične priloge mesnim jedem. Kuhinja se prilagaja 
letnim časom. Tudi Notranjska ima svoje čare in lahko popestri jedilnike z različnimi 
tradicionalnimi jedmi (Renčelj, 2003).  
 




Valvasor je pisal, da je Cerkniško jezero zaradi svojega skrivnostnega presihanja pravo 
čudo narave (Valvasor, 1984). Navdušen nad bogastvom jezera je pisal o dvojni koristi, ki 
ga daje ljudem, o kmetijski izrabi jezerskega dna ter o ribolovu in lovu na vodno perjad. 
Ko je leta 1655 jezero po petih letih odteklo, je gospoda nalovila neverjetno veliko rib 
(Valvasor, 1984). Posebno bogat ribji lov je bil tudi pozimi leta 1714, ko je jezero 
presahnilo po sedmih letih. Tisti čas je bil pravi blagodar ribjega lova, saj so ribe v vodi 
zajemali kar z mrežami ter jih nalagali na vozove. V hudem mrazu so zmrznjene prodajali 
v Trst, Reko in na Štajersko (Steinberg, 1758). 
 
Slika 57: Ščuka (Pennaz, 2017)  
 
Ribja drst je zelo odvisna od vodostaja jezera. Ribe se namreč drstijo na obrežju v plitki 
vodi. Če jezero prehitro odteče, ostanejo ikre ter zarod na suhem in drst propade. Če pa se 
ribe drstijo v nizkem vodostaju v strugah, pa druge ribe požro ikre. Ker pa so se že leta 
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1888 zavzemali za osušitev jezera, je jezero prehitro odteklo in posledično ikre. Zato je 
bilo tudi vsako leto manj rib (Vovk, 1979).  
 
Ščuka je bila in je še vedno najbolj znana riba Cerkniškega jezera. Je tudi naša avtohtona 
riba. Da domačini niso prehitro začeli z ribolovom, so bili za čuvaje določeni kmetje iz 
vasi Gorenje jezero. Ti so obveščali vaškega mežnarja, kdaj je pričela voda upadati. 
Mežnar je nato v cerkvi z zvonjenjem naznanjal začetek ribolova. Kmetje so delo na poljih 
pustili in s saki odšli lovit v Veliki in Mali Obrh. Večinski del ulova so kmetje dali knezu, 
drugi del pa so si lahko razdelili kot plačilo za delo čuvaja. Ko so ribiči svojih gospodov 
končali z ribolovom, je dal mežnar v cerkvi znak z zvonjenjem, da se je pričel ribolov za 
prebivalce Cerknice in okoliških vasic. Domačini so morali za ribolov plačati mežnarju. 
Pobirali in stikali so po blatu in pobrali, kar je še ostalo (Ivančič, 2017). 
 
Obstaja veliko starih načinov ribolova, ki so značilni prav za Cerkniško jezero. Eden izmed 
načinov je že omenjen 'ribolov s sakom'. Obstajala sta dva različna saka in sicer sak, ki je 
bil narejen za vlečenje po strugi in sak, ki je bil za lovljenje v požiralnikih. Veliko 
domačinov je ob presihanju jezera lovilo na roke. Ribe so potem natikali na šibe ali pa jih 
kar vrgli na kopno. Z rajklo so lahko lovili samo ščuke na vaško žegnanje. Z zanko, ki so 
jo naredili iz leskove palice in konjske žime, so lovili predvsem otroci. Lovili so tudi na 
vabo, kar je še danes najbolj pogost način športnega ribolova. Lovili so tudi z ostmi, ki pa 
ni bil najbolj zaželen način, saj so v ribo, ki so jo zagledali iz drevaka zapičili ost. Lovili pa 
so tudi z vršo, katero so postavili v jezero ali potok in jo pustili čez noč. Vrša je podobna 
mišnici, saj ščuka v njo lahko zaplava, iz nje pa ne more (Renčelj, 2003).  
Slika 58: Cerkniško jezero in ribiči s saki (Ožbolt, 2015) 
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Ščuko visoko cenijo tako ribiči kot jedci rib. Ima izjemno okusno belo meso, ki mu danes 
še dodatno vrednost daje nizka vsebnost maščob. Zato je tudi primerna tako za starejše 
ljudi kot otroke. Sveža ščuka je veliko boljša kot zmrznjena. Lov na ščuko se začne 1. maja 
in konča 31. januarja. Lahko se ujame eno ščuko na eno dovolilnico. Ščuka mora merit 50 
cm, drugače se jo mora spustiti nazaj v jezero (Avtohtone ribe …, 2017).  
 
Ščuka ima približno 18,4 g beljakovin/100 g mesa in 1,1 g maščob/100 g mesa. Vsebuje 
lahko prebavljive beljakovine. Ima približno 473,8 – 596,7 kJ/100 g mesa. V mesu je tudi 
veliko mineralov in sicer 260 mg K/100 g mesa, 200 mg P/100 g mesa, 40 mg Na/100 g 
mesa, 40 mg Ca/100 g mesa, 35 mg Mg/100 g mesa in 1,7 mg Fe/100 g mesa. Prav tako je 
meso bogato z vitamini, in sicer z vitaminom C (1,6 mg/100 g mesa), vitaminom B3 (1,1 
mg/100 g mesa), vitaminom B2 (0,14 mg/100 g mesa) in vitaminom B1 (0,11 mg/100 g 
mesa) (Pike, 2017). 
 
Ščuko so pripravljali na več načinov in sicer kot ščukin file, ocvrto ščuko, ščuko na žaru 
ter ščuko v enolončnici. Za pripravo ščukinega fileja so ščuko skuhali v belem vinu in 
ponudili zraven kuhano zelenjavo. Ščuko na žaru so marinirali in jo počasi spekli, vendar 
na ne preveč vročem žaru. Če pa so pripravljali ščuko v enolončnici, so zelenjavo skuhali 
posebej, razsekano ščuko pa skuhali v okisani vodi. Dodali so korenček, peteršilj, lovorov 
list, poper, česen, sol, belo vino, maslo ter ribjo osnovo. Za ribjo osnovo skuhamo ribje 
glave in kosti, čebulo, peteršilj, korenček ter moko in maslo. Najpogostejši način priprave 
ščuke pa je bila ocvrta ščuka (Ivančič, 2017). 
 
4.1.1 Recept in postopek priprave ocvrte ščuke 
 
Na Notranjskem se ščuko dandanes lovi predvsem zaradi športnega ribolova. To pomeni, 
da ribo, ki jo ujameš spustiš nazaj v jezero. Redki posamezniki, ki so včlanjeni v ribiško 
družino in pomagajo reševati ribe, ko jezero usiha, jo vzamejo domov in si jo pripravijo 
(Ivančič, 2017). 
 
Postopek priprave ocvrte ščuke je preprost. Ščuko očistimo, torej odstranimo glavo, rep in 
luske. Večja kot je ščuka, težje je odstraniti luske, ker so bolj trde. Odstranimo še drobovje, 
ščuko operemo pod mrzlo vodo, razrežemo na primerne kose ter jo osušimo. Ščuko 
posolimo ter jo povaljamo v moki, stepenem jajcu in drobtinah ter ocvremo na vročem olju 
oziroma včasih so cvrli na masti. Jed postrežemo toplo s kislim krompirjem. Včasih so 
delali omako iz kislice, sedaj pa zraven postrežejo tržaško omako (Ivančič, 2017).  
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Slika 59: Ocvrta ščuka s prilogo  
 
4.2 POLŠJI GOLAŽ 
 
V Sloveniji navadnega polha najdemo skoraj povsod, vendar je najbolj pogost na 
Notranjskem. Polh skoraj celo zimo prespi in se hrani iz zaloge hrane, ki si jo je pripravil 
jeseni. Čez poletje se hrani s cvetovi bukve in drugih listavcev, najraje pa ima bukov žir. V 
letih, ko bukev dobro obrodi, je polhov največ. Ob slabih letinah jedo tudi želod in semena 
gabra, lipe in bresta. Polhe se lovi v posebne pasti, ki se jih nastavi na drevesa nekajkrat na 
noč. Prvo pričanje o takem lovu in uživanju polhov pri nas sega v leto 1240. Takrat je bil 
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Slika 60: Polh (Fajfar, 2015) 
 
Lov na polhe se je začel proti koncu septembra in se končal v drugi polovici novembra. V 
doma izdelane pasti so dajali hruške ali jabolka, namočena v hruškovo ali slivovo žganje 
ter začinili s cimetom, da je vaba dišala. Skrinjice so nataknili na dolge leskove palice in 
jih pritrdili na grme ali veje v bližini bukev, gabra in hrasta. Dober ulov je bil 100 polhov 
na osebo na noč. Včasih so se v skrinjice ujeli tudi mladi polhi in samice, ki so jih običajno 
spustili. Domačini, ki so se preživljali s polhi in so bili odvisni od količine ulovljenih 
polhov, so v gozdu preživeli tudi po cel teden. Polhe so odrli, očistili, nasolili in zložili v 
lesene posode. Tako konzervirani so zdržali 2 do 3 mesece. Sproti so jih jemali iz soli in 
pripravljali jedi. Najbolj hitro so bili pripravljeni pečeni polhi na žerjavici (Zakrajšek, 
2017). 
 
Žene in otroci so pomagali natikati polšje kože na deščice, da so se posušile. Kmet je 
enkrat na teden nesel kožice h kožarju v Ljubljano. Spomladi pa so prihajali po kožice 
trgovci iz Ribnice, Kočevja in Dolenjske. V Ložu se je več družin ukvarjalo s kožami, 
najdlje pa je zdržal kožar Opek do leta 1999. Strojil je kože v kose približno 40 x 80 cm in 
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Slika 61: Uspešen lov polhov (Jerina, 2017) 
 
Danes polh spada med ogrožene živali. Ogrožajo ga spremembe v njegovem življenjskem 
okolju, predvsem izsekavanje bukovih gozdov. Ogroža pa ga tudi degradirano gozdno 
okolje. Lov na polhe je danes dovoljen od 1. oktobra do 30. novembra. Za lovljenje polhov 
pa je potrebno imeti polharsko dovolilnico (Zakon o divjadi…, 2017).  
 
Včasih so si z lovom polhov domačini zagotovili del zimske prehrane, polhove kožice in 
polšja mast pa so bili vir dohodka, saj so jih prodali. Polšjo mast pa so uporabljali tudi 
doma za zdravljenje podplutb, tako pri ljudeh kot domačih živalih, odrgnin in želodčnih 
bolezni. Mast pa so tudi topili na robu štedilnika, pri čemer so dobili drobne ocvirke, s 
katerimi so zabelili koruzne žgance. Danes se polhe lovi predvsem zaradi zabave in 
tradicije (Zakrajšek, 2017).  
 
Meso polha je rdečkasto rjave barve z zelo majhno količino podkožnega maščobnega tkiva 
in nekaj maščobe okoli trebušnih organov. Polh je vir beljakovin in ima v primerjavi z 
zajcem in kuncem v povprečju približno enako vsebnost beljakovin (21,01 % beljakovin). 
Polh, zajec in kunec pa se razlikujejo predvsem v vsebnosti maščob, in sicer polh ima 
najmanjšo vsebnost maščob (2,83 % maščobe), sledi kunec z 3,01 % maščobe in nazadnje 
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Velja pa tudi vraža, ki je znana že od 17. stoletja in pravi, da polhe pase hudič. Hudiča, ki 
pase polhe, pa lahko vidite tudi v Cerknici na pustnem karnevalu (Valvasor, 1984). 
Slika 62: Pustni karneval s hudičem, ki pase polhe (Hieng, 2017) 
 
Iz polhov se je pripravljalo veliko jedi, kot so pečeni polhi, polhova juha, polhova rižota, 
najpopularnejši in največkrat pripravljen pa je bil polšji golaž (Zakrajšek, 2017). 
 
4.2.1 Recept in postopek priprave polšjega golaža 
 
Danes se polhe lovi zaradi tradicije in predvsem zabave. Polhov golaž in druge jedi iz 
polhov se delajo samo še v času polhanja v jesenskem času (Cvrtila in sod., 2004). 
 
Sestavine, ki jih potrebujemo za pripravo polšjega golaža, so: 20 polhov, 5 čebul, 4 stroki 
česna, 3 korenja, manjša glava zelja, lovorova lista, 15 zrn popra, 10 do 20 brinovih jagod, 
par klinčkov, majaron, moka, sol, paradižnikova mezga in vino (Zakrajšek, 2017).  
 
Najprej polhe nasolimo, vendar s soljo ne smemo pretiravati. Potem narežemo čebulo in jo 
začnemo dušiti. Dodamo naribano korenje ter na tanko narezano glavo zelja, ki ga lahko 
nadomestimo tudi z ohrovtom. Po potrebi zalijemo z vodo in dušimo tako dolgo, dokler ne 
dobimo omake. To traja približno uro in pol. Potem dodamo lovorov list, poper, brinove 
jagode, klinčke in majaron po okusu. Vse skupaj zalijemo z vodo in v posodo zložimo 
polhe, katere dušimo okoli 45 minut. Potem dodamo moko, da se omaka zgosti ter 
paradižnikovo mezgo. Vse skupaj zalijemo z vinom. Kuhamo jih še 15 minut, poizkusimo, 
po potrebi dosolimo in popopramo in jed je končana. Jed postrežemo toplo z ajdovimi 
žganci ter brusnično marmelado. Jed je za približno 4 porcije (Zakrajšek, 2017). 
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Če so polhi manjši, potem je priporočljivo, da skrajšamo čas dušenja polhov, da ne 
razpadejo. Priporočajo tudi čim manj mešanja, prav tako zaradi tega, da polhi ne razpadejo 
(Zakrajšek, 2017).  
Slika 63: Polšji golaž  
 
4.3 BLOŠKA KAVLA ALI TROJKA  
 
Koleraba oziroma z ljudskim imenom kavla ali kavra, je znana po vsej Notranjski. 
Odporna je proti nizkim temperaturam, zato jo je moč skladiščiti celo zimo. Za prehrano so 
uporabljali rumeno sorto, za krmo pa je bila namenjena bela sorta kolerabe. Koleraba je 
najbolj okusna takoj po puljenju, vendar pa predebeli koreni niso več dobri, ker počasi 
olesenijo (Renčelj, 2003).  
 
Stara ljudska modrost pravi, da je jed dobra, če prašič v lonec stopi, še boljša, če v loncu 
rije in najboljša če se vanj usede. Torej se v kavlo doda parkelj, rilec ali rep oziroma meso 
stegna. Bločani pravijo, da "brez drobnih ocvirkov ni dobre kavle." Njen čar se skriva v 
podrobnostih. Kolerabo brez parkljev so pojedli doma, parklje pa so možje vzeli za malico, 
ko so šli v gozd (Pakiž, 2017). 
 
Koleraba vsebuje ogljikove hidrate, beljakovine, vitamin C, ki skrbi za krepak imunski 
sistem in za zdravo količino hormonov v telesu. Bogata je z vitaminom B6 (biotinom), ki je 
potreben za zdravo kožo in lepe lase, z vitaminom B3 (niacinom), ki skrbi za energijsko 
presnovo, ter z vitaminom B5 (pantotensko kislino), ki je potrebna za vitalnost, celično 
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energijo ter za nastajanje lasnega in kožnega barvila. Uživanje kolerabe krepi odpornost 
organizma, pospešuje prebavo in je primerna za dietno prehrano. Učinkuje ob zdravljenju 
bronhitisa, kašlja, angine, jeter in žolča (Koleraba rumena, 2017). 
 
4.3.1 Recept in postopek bloške trojke 
 
Včasih je bila koleraba sezonska jed in so jo pripravljali samo jeseni. Sčasoma ko so imeli 
boljše razmere za skladiščenje poljščin, so jo začeli pripravljati tudi pozimi. Kolerabo 
oziroma bloško trojko kuhajo še danes v številnih gospodinjstvih. Zamrzovalne skrinje 
omogočajo, da se jo lahko jé čez celo leto, saj se naribano kolerabo preprosto zamrzne. 
Recepti so se sicer iz roda v rod malo spreminjali (Pakiž, 2017). 
 
Sestavine, ki jih potrebujemo za pripravo bloške trojke, so: 40 dag kolerabe, 35 dag 
krompirja, 30 dag fižola, ocvirkova mast, parkelj, repek ali rilec ter sol (Pakiž, 2017). 
 
Najprej naribamo kolerabo ter na kocke narežemo krompir. Damo v lonec ter dodamo 
fižol. Za boljši okus dodamo ocvirkovo mast ter dimljen parkelj, repek ali rilec. Posolimo 
po okusu in pustimo, da se kuha uro in pol do dve uri. Dlje kot se koleraba kuha, boljša je 
jed. Jed postrežemo toplo. Tako pripravljena jed je za 4 večje porcije (Pakiž, 2017). 
 
Slika 64: Bloška trojka  
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Včasih so prašičjo kožo prodali, da so lahko plačali mesarja ali pa kupili sesnega pujska. 
Če pa kož niso prodali, so jih narezali na ozke trakove, jih posolili in dali sušit. Sušene so 
kuhali v ješprenju, zelju, repi. Iz svežih kož so naredili klobase kožarice. Za te klobase so 
izbrali mehkejše kože. Kože so strojno narezali v obliki kvadratkov. Merili so približno  6 
do 8 mm. Običajno so klobase naredili tako, da je bilo v masi polovico mesa in polovico 
kož, kjer je bil večji delež mesa predvsem z glave, ki je zelo okusno in prispeva k boljši 
kakovosti končnega izdelka (Renčelj, 2003). 
 
4.4.1 Recept in postopek priprave kožaric 
 
Najprej očiščene svinjske kože brez dlak in slanine skuhamo. Kuhamo jih toliko časa, da 
jih lahko prebodemo s prstom. Kože ohladimo in zmeljemo z mesoreznico, kje je premer 
lukenj 5-6 mm. Prav tako zmeljemo meso, kjer je premer lukenj enak kot pri kožah. Z 
mesom in kožami se kuha tudi svinjska glava, saj meso z glave pripomore k boljši 
kakovosti. Razmerje mesa in kož je običajno 1:1, odvisno od okusa posameznika pa se 
kožarice lahko pripravljajo tudi v drugačnem razmerju, bodisi z več mesa ali pa z več kože. 
Potem ko smo vse zmleli ter zmešali meso in kože, maso stehtamo. Na 10 kg mase dodamo 
22 dag soli, 10 g popra, 1 dl česnove vode in 1 dl belega vina. Maso potem dobro 
premešamo in pustimo stati eno uro. Potem jo še enkrat premešamo in napolnimo v črevo s 
premerom 30-32 mm. Kožarice obesimo čez noč v hladen prostor, nato jih damo v dim za 
tri dni (Pakiž, 2017).  
 
Kožarice se potem kuhajo dobrih 20 minut, postrežemo pa jih s kuhanim krompirjem v 
kosih in s praženim zeljem. Imajo vabljiv okus mesa in želiranih kož (Pakiž, 2017).  
 
Kožarice se je delalo v času kolin in se jih prav tako v tem času postreglo. V današnjem 
času, ko obstajajo zamrzovalne skrinje se kožarice pripravlja čez celo leto, največ pa 
seveda pozimi v času kolin (Pakiž, 2017).  
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Slika 65: Kožarice s prilogo  
 
4.5 VINSKI ŠTRUKELJCI IN KROMPIRJEVI ŽGANCI 
 
Včasih je bilo tako, da so fantje kosili goloroki in razoglavi, starejši možje pa, kot se je 
spodobilo, v srajcah z dolgimi rokavi in pokriti. Kosit so odšli zgodaj zjutraj in kosili so do 
poznega dopoldneva, ko je začelo sonce pripekati. Medtem so gospodinje naredile vinske 
štrukeljce oziroma krompirjeve žgance in jed odnesle svojim možem na polje. Razlika je 
bila v tem, da so gospodinje v bogatejših družinah svojim možem nosile vinske štrukeljce, 
revne gospodinje pa so svoje može razveselile s krompirjevimi žganci (Ivančič, 2017).  
 
Vinskim štrukeljcem na Notranjskem pravijo tudi pijani cerkniški štruklji. Star slovenski 
pregovor pa pravi, da kakor se koscem streže, tako jim kosa reže (Trošt, 2013). 
 
4.5.1 Recept in postopek priprave vinskih štrukeljcev 
 
Včasih so vinske štrukeljce pripravljali le v času košnje. Vinske štrukeljce so pripravljali le 
v bogatejših družinah (Ivančič, 2017). 
 
Sestavine, ki jih potrebujemo za testo, so: 1 kg bele moke tip 500, 3 jajca, 7 dag masla, 
kvas in 4 dl mleka oz. mleko se doda po potrebi (Ivančič, 2017). Sestavine, ki jih 
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potrebujemo za nadev, pa so: 12 jajc, 4 pesti orehov, 16 žličk sladkorja, 8 žličk kisle 
smetane in maslo (Ivančič, 2017).  
 
Iz sestavin zamesimo rahlo testo in ga pustimo vzhajati. Ko je vzhajano, ga razvaljamo, 
namažemo z nadevom in zavijemo. Nadev pripravimo tako, da na maslu prepražimo jajca, 
dodamo sladkor, mlete orehe ter kislo smetano. Nadev mora biti ohlajen, ko ga namažemo 
na testo. Potem narežemo zvitek na majhne koščke in jih namažemo z razžvrkljanim 
jajcem. Pečemo jih 25 minut pri 180°C. Ko so pečeni, jih prelijemo z razredčenim in 
osladkanim vinom ali moštom (¾ litra vina ali mošta, ¼ litra vode), ki ga zavremo. Preliti 
naj stojijo pol ure, da popijejo tekočino, nato jih postrežemo. Sestavine so za pripravo 4 
štrukljev oziroma približno 60 štrukeljcev (Ivančič, 2017). 
Slika 66: Vinski štrukeljci  
 
4.5.2 Recept in postopek za pripravo krompirjevih žgancev 
 
Priprava krompirjevih žgancev je bila značilna za obdobje košnje, predvsem za revnejše 
prebivalstvo (Ivančič, 2017).  
 
Za pripravo krompirjevih žgancev potrebujemo: 1 kg krompirja, ocvirke ter ¾ skodelice 
moke (cca 150 g) (Ivančič, 2017). 
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Olupljen krompir zrežemo na kocke in ga damo kuhat v osoljeno vodo. Krompir kuhamo 
toliko časa, da se skuha na pol. Potem v lonec vsujemo moko, tako da se naredi kupček, ki 
gleda iz vode. Nato kuhamo še 15 minut. Potem vodo po kuhanju odcedimo in fino 
zmešamo oziroma pretlačimo vse skupaj, da ni grudic. Na krožnik jih nastrgamo in 
zabelimo z ocvirki. Nato jih zalijemo še z vodo, ki smo jo pred tem odlili. Jed je za 3 do 4 
osebe (Ivančič, 2017).  
Slika 67: Krompirjevi žganci  
 
Porcija krompirjevih žgancev ima približno 1684 kJ, torej z enim obrokom zaužijemo 
približno 405 kcal (Avguštin, 2017). 
 
4.6 GRENADIR MARŠ  
 
Krompir 'grenadir marš' je bila vojaška hrana, ki izhaja še iz časa Napoleonovih 
grenadirjev in se je uveljavila predvsem med prvo svetovno vojno med Avstroogrskimi 
vojaki. Sestavine za to jed so izključno doma pridelana hrana in sicer krompir, moka, jajca, 
maslo in ocvirki. Kamor so vojaki prišli, je bila ta hrana pri roki in takoj narejena. Jed se je 
uveljavila predvsem med prvo svetovno vojno in se razširila povsod, od koder so bili 
vojaki doma. V Sloveniji se je poleg Notranjske najbolj uveljavila še v Zasavju in na 
Koroškem, kjer so jo poimenovali knapovska hrana. V vsakem kraju so jedi dodali kakšno 
svojo posebnost, zato se je najbolj originalen recept ohranil na Notranjskem. Predvsem 
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testenine, ki so bile pripravljene izključno doma in so bile popolnoma sveže. Anin stari 
oče, ki se je rodil leta 1863 in je bil v Avstriji vojak je povedal: »Mi navadni vojaki smo 
dobili samo grenadir marš, oficirji pa tudi klobaso zraven« (Ivančič, 2017). 
 
4.6.1 Recept in postopek priprave jedi 'grenadir marš' 
 
Sestavine, ki  jih potrebujemo za pripravo te jedi, so: 1 kg krompirja, 30 dag blekov, 10 dag 
masla, 3 velike žlice ocvirkov, sol in poper (Ivančič, 2017). 
 
Za pripravo blekov potrebujemo 3 jajca, malo vode in moke ter zamesimo srednje trdo 
testo. Testo razvaljamo in narežemo na kvadratke (Ivančič, 2017). 
 
Krompir skuhamo cel, če pa je mlad, ga narežemo neolupljenega, saj da mlada krompirjeva 
kožica posebno dober okus. Medtem prepražimo maslo in ocvirke in dodamo krompir. Na 
koncu dodamo še kuhane bleke, popopramo, posolimo in premešamo. Zraven jedi 
ponudimo rdeče peso ali zeljnato solato (Ivančič, 2017). 
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5 RAZPRAVA  
 
Slovenija kljub svoji majhnosti skriva bogato kulinarično zgodovino. Naša raziskava je 
pokazala, da je na Notranjskem veliko jedi, ki bi lahko ponovno zaživele na kmetijah s 
kmečkim turizmom, kjer bi iz roda v rod ohranjali tradicijo priprave in ponudbe 
tradicionalnih jedi ter turistom prikazali čare naše Notranjske kuhinje. Nekateri po 
Sloveniji se še vedno trudijo ohranjati tradicionalne jedi in pripravljajo razna srečanja in 
tekmovanja. Na Notranjskem pa le malo kdaj pripravijo jedi, ki so jih pripravljali naši pra-
dedki in babice.  
 
Ščuko visoko cenijo tako ribiči kot jedci rib, vendar pa se jo na Notranjskem dandanes lovi 
predvsem zaradi športnega ribolova. To pomeni, da ribo, ki jo ujameš spustiš nazaj v 
jezero. Redki posamezniki, ki so včlanjeni v ribško družino in pomagajo reševati ribe, ko 
jezero usiha, jo vzamejo domov in si jo pripravijo. 
 
Ščuka ima izjemno okusno belo meso, ki mu danes še dodatno vrednost nalaga majhna 
vsebnost maščob. Zato je tudi primerna tako za starejše ljudi kot otroke. Vsebuje snovi, ki 
veljajo za naravne antibiotike. Njihove antiseptične lastnosti nam pomagajo proti 
bakterijskim okužbam in pri krepitvi imunskega sistema. Meso ščuke ima veliko vsebnost 
beljakovin in meso vsebuje lahko prebavljive beljakovine. Meso je bogato z minerali (K, P, 
Na, Ca, Mg in Fe) in vitamini (C, B3, B2 in B1) (Pike, 2017).  
 
Polha so včasih lovili zgolj zaradi preživetja, dandanes pa se ga lovi zaradi tradicije in 
predvsem zabave. Polhov golaž in druge jedi iz polhov se delajo samo še v času polhanja v 
jesenskem času. Nalovi se jih samo toliko, da je za tisti dan ali dva. Meso polha je 
rdečkasto rjave barve z zelo majhno količino podkožnega maščobnega tkiva in nekaj 
maščobe okoli trebušnih organov. Kot je bilo že omenjeno, so maščobo uporabljali, da so 
naredili mast, s katero so zdravili rane. Polh je vir beljakovin saj ima meso približno 21 % 
beljakovin. Vsebnost maščobe v mesu polha pa je samo 2,83 %. V primerjavi s kuncem in 
zajcem ima najmanjšo vsebnost maščob (Cvrtila in sod., 2004). 
 
Koleraba s svojo sestavo krepi imunski sistem, pospešuje prebavo in skrbi za primerno 
količino hormonov v telesu. Bogata je z vitamini (B6, B3 in B5) in je primerna za dietno 
prehrano. Učinkuje ob zdravljenju bronhitisa, kašlja, angine, jeter in žolča (Koleraba 
rumena, 2017). 
 
Kolerabo oziroma bloško trojko kuhajo še danes v veliko gospodinjstvih. Zamrzovalne 
skrinje omogočajo, da se jo lahko je čez celo leto, saj se naribano kolerabo preprosto 
zamrzne. Recepti so se sicer iz roda v rod malo spremenili.  
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Vinski štrukeljci in krompirjevi žganci so vir beljakovin in energije, saj so jih gospodinje 
pripravljale svojim možem, ko so delali na polju. Jed je morala biti bolj kalorična in 
mastna, da so se delavci za dlje časa nasitili, saj v času košenja in spravila sena ni bilo časa 
jesti večkrat na dan (Avguštin, 2017). Vinski štrukeljci se danes ne delajo več, krompirjevi 
žganci pa občasno. Večinoma jih delajo na kmetijah za zajtrk.  
 
Kožarice so povečini delali, zato ker se je včasih porabilo celega prašiča, torej tudi njegova 
koža. Ta navada se je ohranila tudi do danes, saj kožarice pripravljajo še vedno v času 
kolin, vendar ne povsod. Za današnje razmere so kožarice kar težka hrana, včasih pa so jih 
pripravljali zraven minešter, zelja ali repe, da so popestrili pusto hrano.  
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6 ZAKLJUČKI  
 
Kljub prizadevanju lokalnih skupnosti, kot so društva kmečkih žena ter turistična društva, 
določene tradicionalne jedi še vedno ne najdejo svojega mesta na jedilnikih družin in žal 
tudi ne v ponudbi turističnih kmetij ter restavracij na tem področju.  
 
Notranjska kuhinja je kuhinja letnih časov. Narava sama pomaga ohranjati tradicionalne 
jedi. Prav tako je kuhinja preživetja, saj se je včasih znašlo na krožniku vse, kar so pridelali 
na njivi.  
 
Za Notranjsko sta značilna bloška trojka in krompirjevi žganci, saj so sestavine za te jedi 
zrasle na njivi. Te siromašne jedi pa so obogatili s suho svinjino ali ocvirki, saj so svinjsko 
meso od nekdaj sušili in koristno porabili vse dele od rilca do repka. 
 
Notranjke so bile spretne pri pripravi domačih testenin, tako imenovanih blekov. Bleke so v 
preteklosti uporabljali zraven jedi grenadir marš.  
 
Koline, ki so značilne tako za Notranjsko kot tudi za ostale predele Slovenije, so se 
ohranile še danes. Na Notranjskem se je ohranila izdelava klobas kožaric. Zato se kožarice 
v zimskem času velikokrat pojavljajo na jedilniku.  
 
Polhi, ki so bili včasih vir preživetja, so sedaj zaščiteni. Zato so se ohranila samo še 
srečanja zaradi tradicije in ne toliko zaradi uživanja polšjega mesa.  
 
Ščuka, ki je avtohtona riba, se običajno pojavlja na krožnikih, ko jezero usiha. Takrat se 
pobere nekaj rib, ki so ostale med reševanjem le teh. Ščuka je danes na jedilnih samo pri 
ribičih in tistih, ki so včlanjeni v ribiško družino oz. pomagajo reševati ribe.  
 
Za ohranjanje priprave tradicionalnih jedi bi se morali bolj truditi, saj bi lahko katero jed 
tudi zaščitili in dobili zaščiteno geografsko označbo. Truditi bi se morali, da turistom 
prikažemo našo kulinarično dediščino in jim omogočimo, da tudi skozi kulinariko spoznajo 
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Slovenija je kljub svoji majhnosti izredno kulinarično bogata dežela. Slovensko kuhinjo so 
oblikovali tudi vplivi iz sosednjih držav. Vsaka pokrajina ima svoje tradicionalne jedi, ki 
so značilne samo za to področje. Nekatere jedi smo tudi zaščitili. Zaščiteno geografsko 
označbo imajo kraški pršut, prleška tünka, kranjska klobasa, … Oznako zajamčene 
tradicionalne posebnosti pa imajo prekmurska gibanica, idrijski žlikrofi in belokranjska 
pogača.  
 
V naši nalogi smo se posvetili predvsem Notranjski kulinariki in opravili intervjuje z 
lokalnimi eksperti na tem področju. 
 
Za Notranjsko je značilno kar nekaj jedi, kot so: pošlji golaž, ščuka, bloška trojka, vinski 
štrukeljci, krompirjevi žganci, grenadir marš in kožarice.  
 
Polšji golaž, ki je bil včasih eden izmed glavnih jesenskih virov hrane, se ne pojavlja več 
na jedilnikih, saj so polhi zaščiteni. Polhanje se izvaja predvsem zaradi druženja in 
ohranjanja tradicije.  
 
Ščuke, ki so jih v preteklosti običajno pobirali ob presihanju jezera in si tako zagotovili 
nekaj hrane, se danes lovi samo še zaradi športnega ribolova. Le redki ribiči, ki pomagajo 
pri reševanju rib, jih vzamejo domov in jih pripravijo v značilnih jedi.  
 
Bloška trojka se je ohranila do danes. Veliko gospodinjstev jo še vedno pripravlja 
predvsem v zimskem času, saj jo je z uporabo zamrzovalnih skrinj in omar moč ustrezno 
konzervirati.  
 
Grenadir marš in vinski štrukeljci se ne pojavljajo več na jedilnikih družin, prav tako se 
poredko pojavijo krompirjevi žganci, ki so bolj pogosti na kmetijah.  
 
Kožarice se na Notranjskem še vedno delajo, saj so se koline ohranile do danes.  
 
Škoda je, da se take jedi ne pojavljajo na kmečkih turizmih, saj bi tako Notranjska 
kulinarika živela še danes in bi tako ohranjali tudi našo kulinarično dediščino. Turisti bi 
tako spoznali čare Notranjske preko kuhinje in pozabljenih tradicionalnih jedi. Bolj bi se 
morali zavzemati za ohranjanje naše kulinarične dediščine in zaščito recepture ter priprave 
teh tradicionalnih jedi, podobno kot velja za idrijske žlikrofe. 
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